



A. Latar Belakang 
Telur merupakan salah satu bahan pangan yang mengandung gizi tinggi 
dan merupakan sumber protein hewani yang sangat dibutuhkan oleh tubuh 
manusia (Amrullah, 2003). Telur juga merupakan sumber kalori, kalsium, fosfor, 
dan vitamin A. Komposisi kimia telur tersusun dari air 73,6%, protein 12,8%, 
lemak 11,8%, karbohidrat 1,0% dan komponen lainnya 0,8% (Kusnadi, 2007).  
Kandungan lemak dan kolesterol yang tinggi pada telur dapat 
menyebabkan penyakit arterosklerosis dan berpotensi sebagai pemicu penyakit 
jantung coroner, sebaliknya asam lemak omega-3 yang merupakan asam lemak 
tidak jenuh dapat mengurangi resiko gangguan kesehatan, antara lain pencegahan 
dan pengobatan chronic heart disease (Moyad, 2005), rheumatoid arthritis 
(Gibson et al., 2002) dan meningkatkan perkembangan fungsi syaraf dan otak 
(Arterburn et al., 2006). Berbagai upaya peningkatan kualitas telur telah dilakukan 
untuk memberikan rasa aman pada konsumen. Salah satu upaya yang dapat 
dilakukan adalah menghasilkan telur yang mengandung asam lemak omega-3 
tinggi. Asam lemak omega-3 merupakan salah satu asam lemak esensial yang 
tidak dapat diproduksi dalam tubuh sehingga perlu diperoleh dari bahan pangan. 
Upaya peningkatan kualitas telur dapat dilakukan dengan memodifikasi 
bahan pakan dalam ransum. Salah satu modifikasi pakan yang dapat diterapkan 
dan diharapkan dapat memberikan nilai tambah pada produk telur yaitu dengan 
penggunaan pakan fungsional. Penggunaan pakan fungsional antara lain dapat 
dilakukan dengan penambahan suplemen asam lemak omega-3 kedalam pakan 
ayam petelur. Strategi penambahan sumber pakan kaya asam lemak omega-3 telah 
berhasil meningkatkan kandungan asam lemak omega-3 daging ayam broiler dan 
telur ayam petelur tanpa memengaruhi kualitas produksi (Kartikasari et al., 
2012a). Penambahan asam lemak omega-3 dalam pakan juga diharapkan dapat 
meningkatkan bobot kuning telur dan warna kuning telur karena adanya 
akumulasi asam lemak yang terdeposisi dalam kuning telur, serta kandungan 
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xanthophyl dan β-karotene yang terdapat dalam tanaman purslane. Menurut Van 
Elswyk (1997), bobot kuning telur dan warna kuning telur dipengaruhi oleh 
kandungan asam lemak omega-3 dalam ransum. Sumber asam lemak omega-3 
pada pakan dapat berasal dari laut yaitu tepung ikan (Nash et al., 1996) dan 
minyak ikan (Cachaldora et al., 2008) atau dari sumber tanaman kaya asam lemak 
omega-3, alfa-linolenic acid (Lopez-Ferrer et al., 2001 dan Kartikasari et al., 
2012b). Bahan pakan hayati yang mengandung asam lemak omega-3 tinggi dan 
dapat ditambahkan dalam ransum ayam petelur antara lain adalah flaxseed (Hayat 
et al., 2009), hempseed (Gakhar et al., 2012), chiaseed (Ayerza et al., 2009) atau 
miyak tumbuhan seperti canola oil dan flaxseed oil (Kartikasari et al., 2012c). 
Tanaman lain yang dapat menjadi sumber asam lemak omega-3 dan 
banyak dijumpai di Indonesia adalah tanaman purslane. Kandungan nutrien yang 
terdapat di dalam tanaman purslane antara lain asam lemak omega-3 (Aydin and 
Dogan, 2010), β-carotene, asam folat, vitamin C, kalium, kalsium, dan anti 
oksidan (Irawan et al., 2003). Berdasarkan kuantitas dan kandungan nutrien dari 
tanaman purslane, tanaman purslane mempunyai potensi untuk dapat digunakan 
sebagai bahan pakan alternatif sumber asam lemak omega-3. Hasil penelitian 
Kartikasari et al. (2015a) menunjukkan bahwa suplementasi tepung purslane 
dalam ransum ayam petelur sampai level 6% tidak memberikan pengaruh 
terhadap kualitas fisik interior telur yang dihasilkan, tetapi mampu meningkatkan 
warna kuning telur. Berdasarkan uraian di atas perlu dilakukan penelitian tentang 
pengaruh peningkatan level penggunaan tepung tanaman purslane sampai level 
8% pada pakan ayam petelur coklat terhadap kualitas fisik interior telur. 
